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GENUSSVOLLE ERLEBNISSE IM
FAMILIEN- UND FREUNDESKREIS
PRAGEN UNSERE SCHONSTEN
ERINNERUNGEN. EIN PLADOYER FUR
FESTE IM KREISE DER LIEBSTEN.

Happy Birthday to you ...“ - Schief gesungen? Macht
gar nichts! Ob Geburtstag, Ostern, Hochzeit oder
einfach die erste Gartenparty im Jahr - diese beson-
deren Momente, die man mit den liebsten Menschen
gemeinsam erlebt, sind immer emotional aufgeladen:
Feiern im Familien- und/oder Freundeskreis bedeutet
Spal3, Gemiitlichkeit, Freude am Leben und dieses war-
me Gefiihl der Gemeinschaft. ,,Was sich liebt, das neckt
sich“ gehért dabei genauso dazu wie dieses gute Gefiihl,
sich an den bedeutendsten Tagen des Lebens getragen
und geborgen zu fithlen. Deshalb zdhlen solche Feste

zu unseren pragenden und schonsten Erinnerungen.

GENUSSKULTUR LEBEN

Rulinarische Geniisse im Kreise der Liebsten bleiben
verlasslich im Gedéachtnis: die Frithlingstorte der Anni-
Oma, Papas Osterzopf und die Kekse der zehnjahrigen
Zwillinge ... Denn alle tragen zum Genussfest bei.

In diesem Sinne: Feiern Sie schon!

Ul

Selma Illitz, Wiener Zucker Marketing
2
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ESSBARE BLUTEN IN

(ISCHEN F
HARMONISCHEN FAR!
MACHEN DIE OMBRE

7UM HINGU CKER.

ARBNUANCEN

TORTE
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TORTE

ZUTATEN
FUR 2 TORTENRINGE,
20CM @

TEIG

7 Eier

310 g Wiener Backzucker
1 Pkg. Vanillezucker

150 ml Ol

150 m| Wasser

270 g Mehl

1 Pkg. Backpulver

30 ml Schlagobers

TOPFENCREME

500 g Mascarpone light
750 g Topfen

100 g Vanillejoghurt

ZUBEREITUNG

1. Das Backrohr auf 175 °C HeiBluft vor-
heizen. Fiur die Boden Eier trennen, Eiklar

150 g Wiener
Puderzucker

ca. 50 g (tiefgekihlte)
Heidelbeeren

ZUM BESTREICHEN
DER EINZELNEN BODEN
200 g Marillen- oder
Heidelbeermarmelade
8 EL Wasser

8 EL Rum

DEKORATION
Heidelbeeren,
Brombeeren, Minzblatter,
essbare Bluten

(z. B. Stiefmutterchen,
Wiesenschaumkraut,
Borretsch), Baiser

steif schlagen und kiihl stellen. Dotter, Backzucker
und Vanillezucker sehr schaumig riihren, Ol
langsam dazugeben und weiterrithren. Wasser
unterrithren. Mehl und Backpulver mischen und
unter den Teig rithren. Schlagobers kurz, aber
grundlich unter den Teig rithren und Eischnee

unterheben.

2. Backblech mit Backpapier auslegen und
2 Tortenringe platzieren. Seitenrénder befetten und

bemehlen, den Teig je zur Hélfte in die Tortenringe
fillen und ca. 20 Minuten backen.

3. Mascarpone, Topfen und Vanillejoghurt in
einer groflen Riithrschiissel cremig aufschlagen und
Puderzucker griindlich in die Masse einriihren.

In einem Topf die gefrorenen Heidelbeeren erwér-
men. Die Creme gleichmiBig auf vier Schiisseln
verteilen. In die erste Schiissel 2 EL. Heidelbeeren,
in die niachste Schiissel 1 EL Heidelbeeren und

in die dritte Schiissel nur ein klein wenig der
Heidelbeeren gut unterrithren. Der vierte Teil
bleibt weil3.

4. Marmelade mit Wasser und Rum aufkochen.

5. Die ausgekiihlten Kuchen aus der Form l6sen
und jeweils horizontal in der Mitte durchschneiden.
Die erste Halfte auf eine Tortenplatte oder einen
Teller legen und etwas Rum-Marmelade darauf ver-
teilen. Darauf ca. % der dunkelsten Heidelbeercreme
verteilen und den zweiten Boden aufsetzen. Erneut
Rum-Marmelade verteilen und % der nachsthelleren
Heidelbeercreme darauf verteilen. Mit dem dritten
und vierten Boden wie oben beschrieben fortsetzen.
Die weille Creme ganz oben glatt streichen.

6. Fur die AuBlenseite die Reste der dunkelsten
Creme mit einem Spritzsack oder der Riickseite
eines Lioffels grob am unteren Rand (ca. 4 cm hoch)
auftragen (noch nicht glatt streichen). Dann die
mittellila Creme um den Tortenrand platzieren
und die hellste Creme mit der weiBen Creme ver-
rithren und im obersten Drittel aufstreichen.

Mit einer Teigkarte einmal um die Torte streichen
und vorsichtig glatten, um den Farbverlauf herzu-
stellen. Die unterschiedlichen Farben dabei nicht zu
sehr vermischen.

7. Die Torte mit Beeren, Minzblattern, essbaren
Bliiten und Baiser dekorieren und anschlieBend
kiihl stellen.
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Mifle fouille

MIT HIMBEERCREME

(alternativ 20 g gefrier-
TEIG getrocknete Himbeeren
3 Rollen Blatterteig fein vermahlen mit 150 g
Wiener Staubzucker Staubzucker mischen)

Mihle
DEKORATION
CREME frische Beeren
70 g Schlagobers (Himbeeren, Ribiseln etc.)
400 g Topfen Baiser
100 g Joghurt Macarons
170 g Wiener Staubzucker  Zuckerherzen

essbare Bliten

1. Backrohr auf 200 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Jeweils einen Blatterteig
ausrollen und mit Backpapier auf ein Backblech
geben. Eine Herzschablone anfertigen und auf die
Blatterteigplatten legen. Herzen ausschneiden und
ein kleineres Herz innen herausschneiden, damit ein
Herzrahmen entsteht. Mit der Staubzuckermiihle
bestreuen. Aus den entstandenen Innenteilen der
Herzen kann ein zweiter kleiner Kuchen gebacken
werden.

2. Die Teigherzen einzeln 7 Minuten vorbacken.
Danach mit einem Backblech beschweren, damit
der Blitterteig nicht zu hoch aufgeht. Weitere
7 bis 10 Minuten goldbraun backen. AnschlieBend
abkiihlen lassen.

3. Fiir die Creme Schlagobers steif schlagen.
Topfen, Joghurt und Staubzucker (alternativ den
Himbeerzucker) untermengen und gut verrithren.

[Chtaeet
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4. Kin Blatterteigherz auf einen Tortenteller
legen. Die Creme in einen Spritzbeutel mit mittel-
groBer Lochtiille fiillen und auf das Teigherz dres-
sieren. Auf das zweite und dritte Teigherz ebenfalls
die Creme dressieren. Die restliche Creme auf die
ausgeschnittenen kleinen Herzen dressieren.

5. Mit frischen Beeren, Baiser, Macarons,
Zuckerherzen und Bliiten verzieren.

kostbar
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MOJITO CARE

FUR EINEN 3-STOCKIGEN
NAKED CAKE MIT 20 CM @

300 g Wiener Backzucker
300 g Mehl

1,5 Pkg. Backpulver

2 TL Vanillemark

MINZSIRUP

200 ml Wasser CREME

Saft von 3 Zitronen 300 g Butter
280 g Wiener Sirupzucker 4 Eiklar

fir Holunderbliten 200 g Wiener
& Krauter Puderzucker

Mark von zwei
Vanilleschoten

4 — 5 Minzzweige
4 — 6 cl weiler Rum

TEIG DEKORATION
150 g Butter ein paar Minzblatter
6 Eier 2 Limetten

1. Fir den Minzsirup Wasser, Zitronen-
saft, Sirupzucker, Minzzweige und Rum in
einem verschlieBbaren Glas tiber Nacht im Kiihl-
schrank durchziehen lassen. Minzzweige entfernen.

2. Backrohr auf 175 °C vorheizen. Fiir den Bis-
kuit Butter schmelzen und etwas auskiihlen lassen.
Eier mit Backzucker mehrere Minuten zu einer
luftigen Masse aufschlagen. Butter, Mehl, Back-
pulver und Vanillemark hinzufiigen. In drei mit
Backpapier ausgelegten Springformen etwa
30 Minuten backen. Boden aus der Springform
I6sen und auskiihlen lassen.

3. Fur die Creme Butter schmelzen. Eiklar mit
Puderzucker tiber einem Wasserbad fiir ca. 5 Mi-

A
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nuten erhitzen, bis sich die Zuckerkristalle aufgelost
haben. In der Kiichenmaschine oder mit dem Hand-
mixer aufschlagen, bis eine feste, glinzende Creme
entsteht. Die auf Zimmertemperatur abgekiihlte
Butter mit dem Vanillemark unter die Creme heben.

4. Tortenboden mit reichlich Minzsirup ein-
streichen und ein Drittel der Creme auf dem Boden
verteilen. Einen weiteren Tortenboden aufsetzen, mit
Minzsirup tranken und nochmals mit Creme be-
streichen. Die dritte Schicht obendraufsetzen, wieder
tranken und mit Creme bestreichen. Etwas Creme
am Rand der Torte verteilen und mit einer Spachtel
oder einem glatten Messer abziehen, damit der

Naked Cake Look entsteht. Anschlie3end dekorieren.
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)J)STERREICH!

BACKRTRADITIONEN RUND
UM DAS OSTERFEST

Rl:l’ld um die Osterfestivititen sind in Oster-
eich viele Brauche und kulinarische Festtags-
traditionen entstanden. Wer allerdings das typisch
osterreichische Ostergebéck sucht, wird feststellen,
dass jede Region ihre Eigenheiten hat. So unter-
schiedlich Topografie, Klima und Sprache der neun
Bundeslander sind, so vielseitig ist auch ihr 6sterli-
ches Brauchtumsgeback.

WAHREND IN KARNTEN ...

... der traditionelle Reindling, ein Germgugelhupf
mit Rosinen, Zimt und Zucker, aufgetischt wird,
freuen sich die Niederosterreicher auf ihren kunst-
voll geflochtenen Germzopf in Form eines Kipferls:
das Godnkiipfi. In Wien setzt man auf die reichhal-
tige Osterpinze mit viel Butter und Ei, wihrend die
Tiroler und Salzburger ihr Lampal, ein Osterlamm
aus siiBem Biskuitteig, und die Steirer den gefloch-
tenen Osterstriezel servieren. Egal wo in Osterreich
Ostern gefeiert wird: Jedes Bundesland punktet auf
seine Art mit kulinarischen Besonderheiten und
traditionellen Gaumenfreuden.

Foto: Natasha Breen/Shutterstock
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Neben der Vorliebe fiir sitle Mehlspeisen gibt es
einen weiteren gemeinsamen Nenner im 6sterlichen
Bundeslédndervergleich: Beim Osterfest kommen
alle Generationen an einem Tisch zusammen. Um
gemeinsam zu feiern, Brauchtum zu zelebrieren und

zu geniefen.

kostbar
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DRIP CARE

1 Prise Salz
FUR 1 TORTENRING, 1 TL Zimt
20CM Q@ =
FRISCHKASECREME
TEIG 150 g weiche Butter
250 g Karotten 290 g Wiener Puder-
4 Eier zucker
230 g Wiener 500 g kalter Frischkase
Braunzucker 10 — 20 ml Schlagobers

125 ml neutrales Ol
100 g gemahlene
Mandeln

SCHOKO-DRIP-GLASUR
200 g Kochschokolade

50 g gemahlene 20-giKakesdl
Walniisse DEKORATION
175 g Mehl weiBe und braune

1 Pkg. Backpulver Osterschokoeier

50 g Speisestarke

1. Backrohr auf 170 °C HeiBluft vor-
heizen. Fir den Teig Karotten schilen und
fein raspeln. Eier und Braunzucker sehr schaumig
aufschlagen, Ol langsam unterriithren. Restliche
Zutaten gut vermischen und unter den Teig rithren.
Zuletzt noch die Karotten unterrithren. Den Teig
in eine befettete und bemehlte Springform bzw. in
einen Tortenring fiillen und ca. 40 bis 45 Minuten
backen. Herausnehmen, ganz abkiihlen lassen und
aus der Form l6sen.

2. Fir die Frischkésecreme Butter ca. 1 Minute
aufschlagen, dann l6ffelweise Puderzucker und
Frischkése dazugeben, bis eine cremig-luftige Masse

;
[=

entsteht. Je nach Bedarf noch 10 bis 20 ml Schlag-
obers unterrithren.

3. Fiir die Glasur Schokolade und Kokosél lang-
sam schmelzen lassen. Etwas auskiihlen lassen, bis
die Schokolade nicht mehr zu fliissig ist.

4. Fur die Dekoration die Torte zweimal waag-
recht durchschneiden.

5. Auf den ersten Boden ca. 3 gehéufte Essloffel
Frischkasecreme verteilen. Zweiten Boden darauf-
setzen und wieder mit Creme bestreichen. Letzten
Tortenboden daraufgeben.

6. Nun die Torte mit einer Teigkarte oder Spach-
tel komplett mit der Frischkisecreme ,,einkleiden‘
und kiihl stellen.

7. Die Glasur entlang des Tortenrandes auftragen
und an den Seiten herunterrinnen lassen. Restliche
Glasur von der Mitte nach auBBen verstreichen, an-
trocknen lassen, Deko verteilen und kiihl stellen.

kostbar
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GERMGEBACH

Y2 Wirfel frischer Germ
120 g Wiener Backzucker
1 Prise Salz

1Ei

Wiener Hagelzucker

FUR CA. 30 HASCHEN

110 g Butter
350 g lauwarme Milch
630 g glattes Weizenmehl

1. Butter in einem Topf schmelzen und Milch
dazugeben. Mehl, Germ, Backzucker und Salz
in eine Rithrschiissel geben und das lauwarme
(nicht heifle!) Butter-Milch-Gemisch dazugeben.

5 Minuten mit den Knethaken (Kiichenmaschine
oder Riihrgerit) verarbeiten, bis ein homogener,
glatter Teig entsteht. Der Teig darf klebrig, aber
nicht zu nass sein. Eventuell Mehl dazugeben,
bis ein schoner Teig entstanden ist.

2. Teig abgedeckt ca. 1 bis 1,5 Stunden an einem
warmen Ort ohne Zugluft gehen lassen. Ist der Teig
aufgegangen, 2 EL. Mehl dartiberstreuen und den
Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache fest durch-
kneten. Backrohr auf 170 °C Heiflluft vorheizen.

3. Den Teig in 80-g-Stiicke und 15-g-Stucke tei-
len. Die 15-g-Stiicke zu Rugeln und die 8o-g-Stiicke
zu Strangen formen. Strange u-férmig auflegen und
den linken iiber den rechten Strang legen (Schlaufe).
Erneut den linken Strang iiber den rechten legen.
Die abstehenden Enden sind die Hasenohren.

4. Die Rugel mit verquirltem Ei bestreichen, mit
Hagelzucker bestreuen und in den unteren Spalt der
Schlaufe setzen. Die fertigen Hasen auf ein Back-

10

blech legen und noch einmal 20 Minuten gehen
lassen. Tipp: Fiir einen schonen Glanz die Haschen
mit Ei bestreichen. Wird der Teig nicht bestrichen,
wird er matt (siehe Foto).

5. Die Haschen fiir 15 bis 20 Minuten backen.
Wird der Teig zu schnell braun, mit Alufolie ab-
decken.

S

e

a;l_s:,i_n.

Hageloucker

T R
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RERSE

SPRITZGLASUR
TEIG 3 Eiklar
450 g glattes Mehl 500 g gesiebter Wiener

300 g Butter Puderzucker
150 g Wiener 1 Prise Salz
Puderzucker 1 Prise Zitronenséaure

1 Pkg. Vanillezucker
etwas Zitronenschale
1 Prise Salz

Wasser
Lebensmittelfarbe

1. Fiir den Teig die Zutaten zu einem glatten
Teig kneten und im Kiihlschrank 1 Stunde rasten
lassen. Den Teig ausrollen, Osterhasen ausstechen
und im vorgeheizten Backrohr bei 200 °C fiir ca.

10 Minuten backen.

2. Fiir die Spritzglasur die Zutaten in der Kii-
chenmaschine langsam vermengen, dann auf mittle-
rer Stufe steif schlagen. Mit einer Palette die Glasur
durch Einriithren von Wasser auf Schreibkonsistenz
(weich, aber nicht fliissig) bringen. AnschlieBend
die Lebensmittelfarbe hinzufiigen.

3. Glasur in ein Stanitzel fiillen und die Kontu-
ren nachzeichnen. Den Rest der Glasur durch tropf-
chenweise Zugabe von Wasser auf Fiillkonsistenz
bringen (leicht fliissig), in ein Fldschchen fiillen und
die Konturen ausfiillen. Uber Nacht trocknen lassen
und eventuell noch verzieren.
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DES DERORIERENS

SCHLUSS MIT CREMETUPFEN, GEKAUFTEM
MARZIPANDEKOR UND ZUCKERROSCHEN

SCHOKOGLASUR
Der Dekoklassiker ist besonders zum
Uberziehen von Torten und Kuchen
geeignet. Dabei muss es nichtimmer
dunkle Schokolade sein. Versuchen
Sie einmal eine Melange aus weiler
und dunkler Schokolade und kreieren
Sie einen Zebralook.

MARZIPAN
Aus Marzipanrohmasse lassen sich
Blumen, Figuren und Borduren zaubern.
Mit Lebensmittelfarbe kénnen Sie die
Rohmasse auch nach Belieben einférben.

Wie ware
es, wenn Sie
sich einmal an ganz neue
Dekoelemente herantrauen?
Seien Sie kreativ, experimentie-
ren Sie, entdecken Sie vollig neue
Moglichkeiten und présentieren
Sie Thren Lieben bei der
nichsten Gelegenheit einen
besonderen
Augenschmaus.

DEKOARTIKEL
Sie denken an Zuckerbilder oder
Marzipanfiguren? Holen Sie sich doch
die ,Klassiker” aus dem SuBigkeiten-
regal und drapieren Sie Schokoeier,
Schokolinsen oder Pralinen
eindrucksvoll auf Ihrer Torte.

12
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NAKED
Wer sagt, dass eine Torte immer eine
Creme- oder Schokohtlle braucht? Lassen
Sie Ihre Torte doch einfach ,nackt” und
stellen Sie die unterschiedlichen Lagen
und Schichten selbstbewusst zur Schau.

SCHABLONEN
Schneiden Sie sich jegliche Formen
wie Herzen, Schriften, Figuren oder

Muster zurecht. Bestreuen Sie die
Ausschnitte mit Staubzucker, Kakao-
pulver, Kokosraspeln oder Streuseln,

um besondere Effekte zu erzielen.

FRUCHTE
Es muss nichtimmer der Fruchtspiegel sein. Heben Sie ein
paar der Frlchte auf, die Sie in der Creme verarbeiten,
und dekorieren Sie das Backwerk hinterher. Verwenden
Sie auch ganze Friichte (Physalis), Rispen (Ribisel) oder
dekorative Kerne (Granatapfel).

ZUCKERGUSS
Je nach Konsistenz kann farbiger Zuckerguss zum
Umrahmen und Ausmalen von Flachen oder fur zarte
Schriftziige verwendet werden.

BLUTEN
Echte Bluten auf Torten und Desserts sorgen
fur Wow-Momente bei lhren Gasten. Das bunte
Sortiment bietet blihende Dekovielfalt in nahezu
allen Farbschattierungen. Vorsicht aber bei der
Verwendung - nicht alle Bliten sind essbar und
dirfen direkt auf das Backgut gelegt werden.

E4EEE
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Gibere Blifen

ZUM VERNASCHEN FAST ZU SCHON

Frﬁchte, Kerne, Blatter und sogar Wurzeln essen
wir mit einer Selbstverstindlichkeit. Bei Bliiten
und Knospen geben wir uns eher verhalten, denn
wir sind es nicht gewohnt, sie zu vernaschen. Dabei
bieten viele von ihnen mehr als nur ein hiibsches
Antlitz.

‘Wer Bliten als Dekoration auf siilen Kostlich-
keiten einsetzen mochte, sollte allerdings vorsichtig
sein. Nicht alle Bliiten sind essbar, manche sind
sogar giftig. Essbare Bliiten gibt es abgepackt im
Supermarkt oder Spezialitidtengeschift. Wer sich
ein bisschen auskennt, wird auch auf der heimischen
Blumenwiese fiindig.

ROTER
HIBISKUS

VIOLETTER
LAVENDEL
GELBE ROSA
KAPUZINERKRESSE, ROTKLEE
TAGLILIE

W -SP
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ORANGE
RINGELBLUME

a/Shutterstock

Foto: varun.
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MIT NOUGATCREME

FUR EINE SPRINGFORM
26-28CM QO

TEIG

100 g Kochschokolade
50 g Butter

10 Eier

1 Prise Salz
120g+75¢g
Wiener Backzucker
2 EL Rum

100 g Mehl

4 g Backpulver

110 g gemahlene
Mandeln

75 g gemahlene
Walniisse

40 g gemahlene
Haselnisse

NOUGATCREME

400 ml Schlagobers
1,5 Pkg. Sahnesteif
100 g Frischkase

6 — 7 EL Nuss-Nougat-
Creme

FULLE

ca. 6 - 7 EL Nuss-Nougat-
Creme

5 — 6 EL Ribisel- oder
Johannisbeermarmelade

DEKORATION
Haselnusskrokant

1. Backrohr auf 180 °C Ober- und Unterhitze
vorheizen. Schokolade und Butter unter standigem
Rithren langsam schmelzen lassen. Eier trennen.
Eiklar mit Salz anschlagen und nach und nach
120 g Backzucker einrieseln lassen. Weiterschlagen,
bis eine stabile Schneemasse entsteht. Eidotter,

75 g Backzucker und Rum sehr schaumig schlagen.
Butter-Schokolade-Mischung unterriithren.

2. Mehl, Backpulver und Niisse in einer Schiissel

vermischen und unter die Schokomasse heben. Zum

15

Schluss noch den Eischnee gut unterheben. In eine
befettete und bemehlte Springform bzw. in einen
Tortenring fillen und ca. 50 Minuten backen. Kom-
plett auskiihlen lassen.

3. Fir die Nougatcreme Schlagobers halb auf-
schlagen, Sahnesteif unter stindigem Riithren
einrieseln lassen und steif schlagen. Frischkése und
Nuss-Nougat-Creme unterheben und rasch, aber
griundlich durchriihren. Kalt stellen.

4. Den ausgekiihlten Tortenboden waagrecht
in der Mitte durchschneiden und gut mit der
Nuss-Nougat-Creme bestreichen. Die Marmelade
etwas verrithren und auf die Nougatschicht ver-
teilen.

5. Den Tortendeckel wieder daraufsetzen, die
vorbereitete Nougatcreme oben auftragen und am
Tortenrand schon verstreichen. Mit Haselnuss-
krokant dekorieren.
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WIR BACKEN MIT er Zuckerriibenanbau hat in Osterreich und

Europa eine lange Tradition. AGRANA sichert
REGIONALEN den Fortbestand dieser spezifischen Anbau-, Auf-
zucht-, Ernte- und Verarbeitungswirtschaft nahe
der agrarischen Urproduktion. Langfristige Part-
nerschaften mit unseren Ritbenbauern garantieren
eine gleichbleibende Qualitéit unserer Produkte.

ZU 100 PROZENT WISSEN, WAS DRIN IST
Nachhaltigkeit bedeutet fiir uns, die natiirlichen
Ressourcen vom agrarischen Rohstoff bis zum
fertigen Produkt zu schonen. Wir beachten Ener-

100 PROZENT OSTERREICH - VOM gie- und Umweltaspekte in der Rohstoffbeschaffung
RUBENSAMEN BIS ZUM ZUCKERKRISTALL und den eigenen Produktionsprozessen, gehen ver-

antwortungsvoll mit Wasser um und organisieren
einen groflen Teil unseres Riitbentransportes mit der
Bahn. In die groBteils recyclebaren Verpackungen
kommt nur hochwertigster und garantiert gen-
technikfreier Zucker. Das gentechnikfreie Saatgut
kommt aus unserer hauseigenen Ritbensamenzucht
in Tulln. Nur wer weil3, was im Samen steckt, weil3
auch zu 100 Prozent, was im Zuckerkristall landet.

WERTVOLLES VERWERTEN

Die Zuckerriibe ist ein besonderer Schatz der oster-
reichischen Landwirtschaft und darum moéchten wir
moglichst alles davon verwerten. Die Pflanze selbst
und alle Ressourcen, die zur Aufzucht, Ernte und
Verarbeitung einflieBen, sind zu wertvoll, um Teile
davon als ,,Abfall“ wegzuwerfen. Neben den unter-
schiedlichen Zuckersorten entstehen bei der
Zuckergewinnung auch konventionelle und bio-
logische Futter- und Diingemittel. In unserer
Produktion setzen wir auf ,,saubere” physikalische
Verfahren sowie Kldranlagen, die fiir eine umwelt-
gerechte Aufbereitung der Abwisser sorgen.

16 17
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NDIANER

TEIG

3 Eier

250 g Wiener
Braunzucker

1 Pkg. Vanillezucker
125 ml Ol

125 ml Wasser

250 g Mehl

1 Pkg. Backpulver
30 g Backkakao

SCHOKOGANACHE

125 g Schlagobers
2 EL Wiener Staubzucker

ZUM BESTREICHEN DER
KUCHENTURMCHEN
Marillenmarmelade

2 - 3 Becher Kakaoglasur

DEKORATION
Tonpapier und Federn
essbare Augen bzw.
Schokostifte zum
Aufmalen der Augen

100 g Zartbitter-
schokolade

1. Backrohr auf 180 °C vorheizen. Fiir den Teig
Eier mit Braunzucker und Vanillezucker schaumig
rithren. Ol einlaufen lassen und gut weiterriihren.
Wasser langsam unterrithren. Mehl mit Backpul-
ver und Kakao mischen und unterriithren. Teig auf
ein Backblech streichen und ca. 20 bis 25 Minuten
backen.

2. Fir die Schokoganache die Schokolade in
Stiicke brechen oder klein hacken. Schlagobers in
einem Topf aufkochen lassen und anschlieBend den
Topf vom Herd ziehen. Schokolade und Staubzucker
hinzufiigen und mit einem Schneebesen griindlich
verrithren. Die Ganache abgedeckt im Kiihlschrank

abkiihlen lassen. AnschlieBend aufschlagen, bis die
Creme steif ist.

3. Mit einem runden Keksausstecher Tiirmchen
aus dem Ruchenteig ausstechen. Bei der Hélfte der
Kreise die Kanten abrunden (fiir die ,,Képfe®).

Die Kreise mit Marillenmarmelade und Schoko-
ganache bestreichen und die Kuchenkreise mit den
abgerundeten Kanten daraufsetzen. Alle Schoko-
kiichlein auf ein Kuchengitter stellen.

4. Die Kakaoglasur erhitzen. Wenn die Glasur
fliissig ist, die Kiichlein damit komplett iiberziehen.
Trocknen lassen.

5. Fiir die Indianerfedern: Aus buntem Tonpapier
Streifen mit ca. 1,5 cm Breite schneiden. Diese
vorher mit einem Bleistift und Lineal vorzeichnen.
Den Streifen um das fertige Schokokiichlein legen
und mit ca. 1 bis 1,5 cm Zugabe abschneiden. Einen
Kreis damit bilden und mit einer Feder festtackern.
Auf die fertigen Kiichlein setzen. Die Augen ankle-
ben bzw. mit den Schokostiften aufmalen.
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ch will auch ...! Alle Eltern und Grof3eltern

kennen diese fordernden Worte von Kindern,
denen es - zum Gliick - nicht reicht, einfach nur zu-
zuschauen, wenn in der Kiiche groBartige Dinge vor
sich gehen: Wenn aus patzigem Teig ein flaumiger
Kuchen wird, dann ist das fiir Kinder ein Erleb-
nis, das die Fantasie anregt. ,,Unbedingt mittun
lassen, appelliert Christine Schwarzenberger. Als
diplomierte Kindergesundheits- und Erndhrungs-
trainerin kocht und backt sie seit vielen Jahren mit
groBen und kleinen Kindern und steckt auch die
erwachsenen Begleiter mit ihrer Begeisterung an.

ZUTRAUEN UND FANTASIE
»Wenn ich mit Kindern backe, muss klar sein, dass
ich Geduld und Zeit brauche®, setzt Schwarzen-
berger voraus. Zutrauen sei gut, doch immer unter
Beobachtung! Zutaten mischen, rithren, mixen:
»Riichengeridte immer zuerst zeigen und genau er-
kliren - und dann natiirlich dabei bleiben®, damit
man bei Missgeschicken gleich einspringen kann.
Die Fantasie muss ebenso immer ihren Platz
haben: ,,Besonders beim Dekorieren haben Kinder
hervorragende Ideen®, weil die Expertin. ,,Vorschli-
ge dafiir machen, aber dann tun lassen®, lautet ihr
Rezept fiir das gelungene Miteinander in der Kiiche.

WIR WOLLEN
MITMACHEN, NICHT
NUR KOSTEN!"

Foto: LightField Studios/Shutterstock

STOLZ SEIN
IN D]E K’UCHE / ‘Wenn Grofle und Kleine gemeinsam backen, stei-

. gert das nicht nur die Vorfreude auf ein Fest, son-
dern auch die Wertschiétzung fiir das Kochen und
Backen ganz generell. Gemeinsam etwas zu schaffen

~
o]
2
i)
£
2
g
>
3
£
£
]
S
@
®
N
<
e
<
s
5
e

GEMEINSAM MIT DEN RLEINEN ZU BACREN, STEIGERT und einen schmackhaften Beitrag zu einem feierlichen 4 -
DIE VORFREUDE AUF EIN FEST. VORAUSGESETZT, Anlass zu leisten, verbindet, macht Freude und - ; ' MITEINANDER
DIE GROSSEN BRINGEN ZEIT UND GEDULD MIT. so Schwarzenberger - ,,macht Kinder und deren - : i MACHT ES EINFACH
Eltern stolz“. Wir wiinschen viel SpaB! PRt MEHR SPASS!
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ZUTATEN
FUR 2 TORTENRINGE,
20CM @

TEIG

7 Eier

300 g Wiener Backzucker
200 ml Ol

200 ml Wasser
abgeriebene Schale
einer Zitrone

(je ausgetrockneter,
desto besser)

Saft einer frischen Zitrone
450 g Mehl

1 Pkg. Backpulver

ZUBEREITUNG

70 g Streusel oder
essbare Konfetti

FRISCHKASECREME
150 g weiche Butter
290 g Wiener Puder-
zucker

500 g kalter Frischkase
10 - 20 ml Schlagobers

KONFETTIHULLE
ca. 150 g essbare
Konfetti, Sprinkles,
bunte Streusel

1. Backrohr auf 170 °C HeiB8luft vorheizen.

Fiir den Teig Eier und Backzucker sehr schaumig
rithren. Ol langsam einriithren. Wasser, Zitronen-
schale und Zitronensaft kurz unterrithren. Mehl
und Backpulver in einer anderen Schiissel vermi-
schen und ziigig unter den Teig rithren.

den, damit der Teig in den Formen bleibt.

verrithren. Den Teig je zur Hilfte in die Torten-
ringe fiillen und ca. 35 bis 40 Minuten backen.

D)3 e B - - L=

2. Ein Backblech mit Backpapier auslegen, beide
Tortenringe daraufgeben und mit Alufolie umklei-

3. Das Konfetti in den Teig geben und nur kurz

kostbar -
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4.1In der Form auskiihlen lassen. Zum
einfachen L6sen des Teiges aus den Tortenringen
am besten mit einem Messer am Tortenring ent-
langfahren.

5. Fiir die Frischkédsecreme Butter ca. 1 Minu-
te aufschlagen, dann l6ffelweise Puderzucker und
Frischkiase dazugeben, bis eine cremig-luftige Masse
entsteht. Bei Bedarf Schlagobers unterrithren.

6. Zum Dekorieren die beiden ausgekiihlten
Boden waagrecht in der Mitte durchschneiden.

7. Den ersten Boden auf einen Drehteller bzw.
auf eine Platte geben und ca. 3 gehaufte Essloffel
Frischkésecreme darauf verteilen. Den zweiten
Boden daraufsetzen und wieder mit Creme einstrei-
chen. Weiter so verfahren, bis alle Bden gestapelt
sind.

8. Nun die Torte komplett mit der Frischkase-
creme ,einkleiden®. Dazu am besten eine Teigkarte
oder Spachtel verwenden.

9. Zum Schluss die Sprinkles auf der Torte
verteilen. Dazu am besten ein Tuch unter die
Torte legen, damit man die heruntergefallenen
Streusel noch einmal verwenden kann. Je nach
Geschmack kann die Torte vollkommen mit
Sprinkles bedeckt oder nur akzentuiert bestreut
werden. Kiihl stellen.

—

DAS UNTERI’\UHREN DES
ESSBAREN KONFETTIS INALE
DEN TEIG UND AUCH DAS FIN
DEKORIEREN MIT DEN "
SPRINKLES KANN MAN M;
RUHIGEM GEWISSEN DE
KINDERN UBERLASSEN.
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EINE MARKE VON AGRANA

Feinkristallzucker
von seiner schonsten Seite.

2Ceive Wieheln,

iR

Wiph Nt

Leichtes Dedicten,

OHNE

Die Zuckerseiten Osterreichs.

[ | ® /wienerzucker wiener-zucker.at

HERGESTELLT

Demner, Merlicek & Bergmann



